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Tóm tắt - Crocin là sắc tố màu tự nhiên, thuộc nhóm carotenoid 

ưa nước được chiết xuất từ quả dành dành. Chất màu crocin 

được ứng dụng trong thực phẩm và dược phẩm. Trong nghiên 

cứu này, nhóm tác giả tiến hành nghiên cứu các yếu tố ảnh 

hưởng đến quá trình chiết xuất chất màu tự nhiên crocin và bước 

đầu thu nhận chất màu ở dạng bột kết hợp maltodextrin.  

Dịch chiết thô crocin thu được đạt giá trị 10,49 ±0,17 mg/g CK 

sau khi tiến hành chiết tại các điều kiện: dung môi chiết (tỉ lệ 

ethanol/nước (40/60, v/v)), nhiệt độ chiết (70oC), thời gian chiết 

45 phút, số lần chiết (1 lần). Bột màu dành dành được nghiên 

cứu không bổ sung maltodextrin và bổ sung maltodextrin hỗ trợ 

cho quá trình hoàn nguyên đạt hàm lượng crocin 10,15 ±  

0,31 mg/g CK và 10,14 ± 0,27 mg/g CK tương ứng. 

 Abstract - Crocin is a natural pigment belonging to the water-

soluble carotenoid group, extracted from the fruit of Gardenia 

jasminoides Ellis. It is used in the food and pharmaceutical 

industries. In this study, the authors investigated the factors that 

affect the extraction process of natural pigment crocin and 

obtained crocin powder combined with maltodextrin. The crude 

crocin extract had a value of 10.49 ± 0.17 mg/g dw under the 

following conditions: solvent (ethanol/water (40/60, v/v)), 

extraction temperature (70°C), extraction time (45 minutes), and 

number of extractions (1 time). The powder of Gardenia 

jasminoides Ellis fruit, with and without maltodextrin support for 

the reduction process, achieved crocin contents of 10.15 ±  

0.31 mg/g dw and 10.14 ± 0.27 mg/g dw, respectively. 

Từ khóa - Dành dành; Crocin; Ethanol; Chiết xuất; Gradenia  Key words - Gardenia jasminoides Ellis; Crocin; Ethanol; 

Extraction; Gardenia 

1. Đặt vấn đề 

Hiện nay, việc chiết xuất và sử dụng các hợp chất màu 

từ thiên nhiên ngày càng được nghiên cứu rộng rãi. Chất 

màu tự nhiên với những ưu điểm vượt trội đang được sử 

dụng rộng rãi trong nhiều ngành công nghiệp, đặc biệt là 

ngành công nghiệp thực phẩm nhờ vào độ an toàn cao. Các 

nhóm chất màu thiên nhiên được sử dụng phổ biến như: 

anthocyanins, flavonoids, carotenoids... trong nhóm 

carotenoids thì crocin được chiết xuất từ dành dành cũng 

đang được quan tâm nghiên cứu. 

Cây dành dành là một loại cây bụi có hoa và quả được 

sử dụng rộng rãi trong y học cổ truyền [1]. Quả dành dành 

(Gardenia jasminodes Ellis) hay còn gọi là chi tử được 

trồng nhiều tại miền Nam Việt Nam [2]. Crocin một dẫn 

xuất caroten đặc biệt, là este oligosacharid của axit 

crocetin. Crocin có khả năng hòa tan trong nước, là chất 

chống oxy hóa [3]. Tại Việt Nam, chất màu vàng tự nhiên 

crocin thường được chiết xuất từ quả dành dành và sử dụng 

các sản phẩm truyền thống như xôi nếp, rau câu vàng, chất 

màu trong nước mắm… Theo y học cổ truyền, quả dành 

dành có vị đắng, tính hàn nên thường được sử dụng giải 

độc, chữa đau họng, điều trị viêm gan, hạ lỵ, lợi tiểu,… [2]. 

Trên thế giới, crocin được biết đến là chất tạo màu vàng 

thực phẩm tự nhiên, chủ yếu được sử dụng trong nước trái 

cây có màu, thạch, kẹo và các loại mỳ sợi... [3]. Nhiều 

nghiên cứu cũng đã chứng minh, crocin có khả năng hỗ trợ 
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bảo vệ phòng chống các bệnh về tim mạch, xơ vữa động 

mạch, thoái hóa võng mạc, ức chế khối u tăng sinh, … [4]. 

Cho đến hiện nay, các phương pháp nghiên cứu chiết 

xuất màu vàng crocin từ các nguồn nguyên liệu đã được 

thực hiện như phương pháp ngâm chiết cổ điển, phương 

pháp vi sóng, phương pháp siêu âm, … [5]. Chiết xuất bằng 

phương pháp ngâm nguyên liệu trong dung môi để chiết 

xuất chất màu được xem là phương pháp đơn giản và lâu 

đời nhất. Phương pháp này có ưu điểm dễ thực hiện và phù 

hợp với quy mô phòng thí nghiệm [2], [6]. 

Hiện nay, dành dành bắt đầu được trồng tại các tỉnh khu 

vực miền Trung như Nghệ An, Thanh Hóa, Hà Tĩnh… [2] 

Nhằm nâng cao giá trị sử dụng của nguyên liệu dành dành 

và ứng dụng trong một số sản phẩm thực phẩm với mong 

muốn giới thiệu đến người tiêu dùng, cũng như tạo công ăn 

việc làm cho người dân nơi đây thông qua việc trồng dành 

dành, nghiên cứu này góp phần bước đầu đề xuất quy trình 

thu nhận dịch chiết màu vàng từ quả dành dành cũng như 

sản phẩm bột màu dành dành thuận lợi cho quá trình bảo 

quản chất màu. 

Trong nghiên cứu này, đầu tiên nhóm tác giả tiến hành 

nghiên cứu các yếu tố ảnh hưởng đến điều kiện chiết xuất 

quả dành dành theo phương pháp ngâm như tỷ lệ nguyên 

liệu và dung môi, nhiệt độ chiết xuất, thời gian chiết xuất. 

Tiếp theo, sau khi thu hồi bã dành dành từ lần chiết đầu 

tiên, nghiên cứu tiếp tục thực hiện số lần chiết xuất tận 
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dụng nhằm đánh giá khả năng thu hồi crocin trong quá trình 

chiết. Cuối cùng, bước đầu nghiên cứu sử dụng thiết bị sấy 

đối lưu, thu nhận bột màu dành dành có bổ sung chất trợ 

sấy maltodextrin nhằm kéo dài thời hạn bảo quản thành 

phẩm cũng như tạo sự tiện lợi khi sử dụng cho các quy trình 

sản phẩm thực phẩm có bổ sung chất màu từ phẩm màu 

vàng tự nhiên này. 

2. Nguyên liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Nguyên liệu 

Quả dành dành khô được thu mua tại cửa hàng dược 

liệu Hà Nội (92 Tả Thanh Oai, Quận Thanh Trì, Hà Nội). 

Nguyên liệu sử dụng còn nguyên vẹn không vỡ nát, không 

có vết đen, không sâu, không xuất hiện mốc bám bên ngoài 

vỏ. Tại phòng thí nghiệm, quả dành dành khô được bóc vỏ, 

xay thô thu bột dành dành, bảo quản lạnh (4-10℃) trong 

bao bì kín. 

Malto dextrin sử dụng trong quá trình sấy được mua từ 

nhà phân phối Brenntag Việt Nam. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Chiết xuất dịch chiết thô crocin 

Nguyên liệu được bổ sung dung môi (tỷ lệ nghiên cứu 

nguyên liệu 5-25g/100ml dung môi), hệ dung môi nghiên 

cứu ethanol/nước (100/0 80/20; 60/40; 40/60; 20/80; 

0/100, v/v), tiến hành chiết ngâm trong điều kiện nghiên 

cứu nhiệt độ chiết (40-90℃), thời gian chiết (30-90 phút). 

Sau khi chiết, tiến hành lọc chân không thu hồi dịch chiết 

thô và xác định hàm lượng crocin [2]. 

Đối với nghiên cứu số lần chiết, tiến hành chiết ngâm 

theo tỷ lệ nguyên liệu/dung môi là 10g/100ml, chiết xuất 

trong thời gian 45 phút và nhiệt độ 70℃. Lọc thu nhận dịch 

chiết thô lần 1 và bã. Bã tiếp tục ngâm và chiết theo điều kiện 

chiết xuất lần 1, thu nhận dịch chiết thô lần 2. Tiến hành thí 

nghiệm tương tự để thu được dịch chiết thô lần 3 và lần 4 và 

xác định hàm lượng crocin qua các lần chiết xuất [6]. 

2.2.2. Xác định hàm lượng crocin toàn phần bằng phương 

pháp đo quang phổ hấp thụ phân tử 

Crocin có khả năng hấp thụ ánh sáng cực đại tại bước 

sóng 440nm. Sau khi ly tâm, tiến hành xác định hàm lượng 

chất màu của chiết thô crocin tại bước sóng 440 nm [2], [7]. 

Hàm lượng chất màu được tính theo công thức: 

a =
𝐴.𝑀.𝑉.𝐹

𝜀.𝑙
    (1) 

Trong đó: 

a: Lượng chất màu crocin (g); 

A: Độ hấp thụ quang đo được tại bước sóng 440 nm; 

F: Độ pha loãng; 

M: Khối lượng phân tử của crocin = 977 g/mol; 

V: Thể tích dịch chiết (l); 

l: bề dày lớp chất màu (cuvet); 

: Là hệ số hấp thụ phân tử của chất màu crocin = 

89.000 ml/(cm.mol). 

2.2.3. Xác định độ ẩm nguyên liệu bằng phương pháp sấy 

đến khối lượng không đổi 

Độ ẩm nguyên liệu được xác định dựa trên nguyên tắc 

sấy nguyên liệu tại nhiệt độ 105℃ đến khối lượng không 

đổi. Dùng cân phân tích cân khối lượng nguyên liệu trước 

và sau khi sấy [8]. 

2.2.4. Xác định độ tro nguyên liệu 

Hàm lượng tro trong nguyên liệu là các thành phần 

khoáng vô cơ có trong nguyên liệu, các thành phần này 

không bị phân hủy bởi nhiệt độ cao trong môi trường yếm 

khí. Tiến hành cân khối lượng của mẫu sau quá trình nung 

để xác định được hàm lượng tro [9]. 

2.2.5. Xác định đường khử 

Hàm lượng đường khử được xác định bằng phương pháp 

Luff schoorl. Dựa vào khả năng khử Cu2+ trong môi trường 

kiềm để định lượng các loại mono và disaccharide [10]. 

2.2.6. Phương pháp xử lý số liệu 

Kết quả thí nghiệm được xử lý phân tích thống kê bằng 

phần mềm Minitab 18, ANOVA (p <0,05). 

3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Nghiên cứu ảnh hưởng của tỷ lệ dung môi và nguyên 

liệu đến hàm lượng crocin thu nhận 

Trong nghiên cứu này nhóm tác giả tiến hành khảo sát 

ảnh hưởng của tỷ lệ dung môi và nguyên liệu đến khả năng 

thu nhận dịch chiết thô crocin. Dung môi được sử dụng 

trong nghiên cứu này là nước được bổ sung theo thể tích 

100ml. Khối lượng bột dành dành của các mẫu lần lượt 

được khảo sát như sau: 5g, 10g, 15g, 20g, 25g. Quá trình 

chiết xuất được thực hiện tại nhiệt độ 80oC trong thời gian 

60 phút [2], [7]. Kết quả thể hiện qua Hình 1. 

 

Hình 1. Kết quả ảnh hưởng của tỷ lệ dung môi và nguyên liệu 

đến hàm lượng crocin (n = 3, bars = s.d; * sự khác nhau giữa 

các kết quả P<5%) 

Kết quả thu được từ Hình 1 cho thấy, hàm lượng bột 

dành dành bổ sung từ 5g đến 10g trong cùng một đơn vị 

thể tích nước (100ml) thì nồng độ crocin thu nhận tăng lên. 

Tuy nhiên, khi tiếp tục tăng khối lượng nguyên liệu thì hàm 

lượng chất màu thu được giảm xuống. Hàm lượng crocin 

đạt giá trị cao nhất 7,0 ± 0,40 mg/g CK khi chiết xuất từ 

thể tích nước 100ml và khối lượng bột dành dành 10g. Tỷ 

lệ khối lượng nguyên liệu tăng dẫn đến nồng độ chất màu 

chiết xuất càng tăng, tuy nhiên khi tăng lượng nguyên liệu 

có thể dẫn đến bề mặt tiếp xúc giữa dung môi và nguyên 

liệu bị giảm xuống. Bên cạnh đó, lượng dung môi sử dụng 

có thể không đủ thể tích để hòa tan các hợp chất mang màu 

trong bột dành dành [2], [3]. Theo kết quả công bố của 

Nguyễn Thị Thanh Thủy và cộng sự [2], hàm lượng crocin 

thu được đạt giá trị cao khoảng 9 mg/g khi chiết xuất trong 
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dung môi hệ dung môi 40% ethanol và tỷ lệ nguyên liệu 

dành dành tươi/dung môi là 5g/100ml; đạt gần 6 mg/g khi 

chiết xuất bằng dung môi nồng độ 50% ethanol và tỷ lệ 

nguyên liệu dành dành khô/dung môi là 4g/100ml. Trong 

nghiên cứu này, tỷ lệ dung môi và nguyên liệu phù hợp khi 

chiết xuất bằng nước là thể tích dung môi 100 ml và bột 

dành dành khối lượng 10 gam. 

3.2. Nghiên cứu ảnh hưởng của hệ dung môi đến hàm 

lượng crocin thu nhận 

Trong nghiên cứu này, nhóm tác giả tiến hành khảo sát 

ảnh hưởng của hệ dung môi nước và ethanol đến khả năng 

chiết xuất chất màu. Bột dành dành được bổ sung hệ dung 

môi ethanol/nước theo tỷ lệ thể tích khảo sát (v/v) lần lượt: 

100/0 80/20; 60/40; 40/60; 20/80; 0/100 [2]. Chiết xuất thời 

gian 60 phút, 80℃ thu nhận kết quả thể hiện qua Hình 2. 

 

Hình 2. Kết quả ảnh hưởng của hệ dung môi đến hàm lượng 

crocin (n = 3, bars = s.d; * sự khác nhau giữa các kết quả P<5%) 

Qua đồ thị Hình 2 cho thấy, khi sử dụng hệ dung môi 

với tỷ lệ dung môi nước tăng, thể tích dung môi ethanol 

giảm thì hàm lượng chất màu crocin tăng lên. Tại tỷ lệ khảo 

sát ethanol/nước (40/60, v/v), hàm lượng crocin thu được 

đạt giá trị cao nhất (8,02 ± 0,2 0 mg/g CK). Khi giảm thể 

tích ethanol theo tỷ lệ 20/80, 0/100, hàm lượng crocin giảm 

từ 6,65 ± 0,20 mg/g CK đến 5,67 ± 0,19 mg/g CK. Cấu tạo 

của chất màu crocin bao gồm hai phần: một đầu mang gốc 

polyen của axit crocetin kị nước và một đầu mang gốc 

glycosyl ưa nước. Do đó, chất màu crocin hòa tan tốt trong 

hệ dung môi ancol và nước [2], [3], [11]. Kết quả nghiên 

cứu này tương tự các nghiên cứu trước đó khi chiết xuất 

dành dành tươi trong dung môi ethanol 40% đạt 9 mg/g 

crocin [2]; dung môi ethanol dưới 50% đạt 21,65±0,08% 

khi chiết xuất crocin từ hoa nghệ tây [12]. 

Để đảm bảo hiệu suất thu nhận crocin, đồng thời tiết 

kiệm dung môi sử dụng, nhóm tác giả lựa chọn tỷ lệ 

ethanol/nước (40/60, v/v) cho các nghiên cứu tiếp theo. 

3.3. Nghiên cứu ảnh hưởng của thời gian chiết xuất đến 

hàm lượng crocin thu nhận 

Hệ dung môi ethanol/nước (40/60, v/v) được bổ sung 

vào bột dành dành theo tỷ lệ nguyên liệu/dung môi 10:100 

(g/ml), nhiệt độ chiết xuất 80oC. Tiến hành khảo sát thời 

gian chiết xuất từ 30-90 phút [2], [11]. Kết quả thí nghiệm 

được thể hiện trong Hình 3. 

Trong quá trình chiết xuất, thời gian chiết ảnh hưởng 

đến hàm lượng chất màu thu nhận. Qua kết quả Hình 3 cho 

thấy, khi thời gian chiết tăng thì hàm lượng chất màu tăng 

lên. Tuy nhiên, khi thời gian chiết tăng từ 45 phút đến  

90 phút, hàm lượng crocin giảm xuống. Hàm lượng chất 

màu đạt được giá trị cao nhất 9,83 ± 0,18 mg/g CK sau  

45 phút chiết xuất. Thời gian trích ly các hợp chất đều có 

ngưỡng thời gian nhất định, tăng thời gian chiết không 

đồng nghĩa với tăng hiệu quả chiết xuất đồng thời có thể 

làm ảnh hưởng đến cấu trúc chất màu hoặc thu nhận thêm 

các hợp chất khác có thể ảnh hưởng đến dịch chiết chất 

màu [13], [14]. Ngoài ra, các nghiên cứu trước đó cho thấy 

thời gian chiết xuất cũng có thể phụ thuộc vào phương pháp 

chiết xuất. Hàm lương crocin của hoa nghệ tây thu được 

đạt giá trị tối ưu (1,62 mg/g) khi thực hiện tối ưu hóa các 

điều kiện chiết xuất bằng phương pháp siêu âm khi thời 

gian chiết chỉ 4,4 phút [5]. Vì vậy, phương pháp chiết có 

thể ảnh hưởng đến các thông số kỹ thuật của quá trình chiết 

xuất. Trong nghiên cứu này, đối với phương pháp ngâm cổ 

điển nhóm tác giả lựa chọn thời gian chiết xuất 45 phút đối 

với quy trình chiết xuất chất màu crocin. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 3. Kết quả ảnh hưởng của thời gian chiết xuất đến hàm lượng 

crocin (n = 3, bars = s.d; * sự khác nhau giữa các kết quả P<5%) 

3.4. Nghiên cứu ảnh hưởng của nhiệt độ chiết xuất đến 

hàm lượng crocin thu nhận 

Tương tự thời gian chiết xuất, nhiệt độ chiết ảnh hưởng 

đến hợp chất trích ly trong quá trình chiết xuất. Tiến hành 

nghiên cứu nhiệt độ chiết từ 40 – 90oC [11], thời gian chiết 

45 phút, hệ dung môi ethanol/nước có tỉ lệ 40/60 (v/v), tỷ 

lệ nguyên liệu/dung môi là 10g/100ml. Kết quả thể hiện 

qua Hình 4. 

 

Hình 4. Kết quả ảnh hưởng của nhiệt độ chiết xuất đến 

 hàm lượng crocin  

(n = 3, bars = s.d; * sự khác nhau giữa các kết quả P<5%) 

Từ kết quả Hình 4 cho thấy, khi nhiệt độ chiết tăng từ 

40oC đến 70oC thì hàm lượng chất màu crocin tăng, hàm 

lượng đạt tối đa khi chiết 70oC (10,49 ±0,17 mg/g CK). 

Tuy nhiên, khi nhiệt độ chiết xuất tiếp tục tăng lên đến 90oC 
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thì hàm lượng chất màu lại giảm. Nhiệt độ chiết thấp hay 

cao đều có thể ảnh hưởng đến nồng độ chất màu thu được 

[11], [14]. Theo nghiên cứu của Karasu và cộng sự [5], 

crocin có thể bị biến tính và quá trình biến tính chất màu 

này xảy ra mạnh mẽ khi nhiệt độ thay đổi từ 90℃ trong 

khoảng pH 2-6. Trong nghiên cứu này, nhiệt độ chiết xuất 

thích hợp thu nhận màu crocin là 70oC. 

3.5. Nghiên cứu ảnh hưởng số lần chiết đến hàm lượng 

crocin thu nhận 

Mục đích của nghiên cứu này nhằm đánh giá hiệu suất 

thu hồi tận dụng crocin sau các lần chiết để áp dụng trong 

thực tiễn sản xuất, hạ giá thành sản phẩm. Tiến hành chiết 

với tỷ lệ nguyên liệu/ dung môi là 10g/100ml, chiết xuất 

45 phút và 70oC. Lọc thu nhận dịch chiết thô lần 1, thu nhận 

bã và thực hiện chiết xuất bã dành dành lặp lại giống lần 1. 

Tiến hành thí nghiệm tương tự để thu được dịch chiết thô 

lần 3 và lần 4 [6]. Kết quả thể hiện qua Hình 5. 

 

Hình 5. Kết quả ảnh hưởng số lần chiết xuất đến hàm lượng 

crocin (n = 3, bars = s.d; * sự khác nhau giữa các kết quả P<5%) 

Từ kết quả thể hiện qua Hình 5 cho thấy, mẫu bột quả 

dành dành qua các lần chiết xuất bằng dung môi 

ethanol/nước thu nhận màu crocin giảm dần. Hàm lượng 

crocin đạt giá trị thấp nhất 0,07 ± 0,01 mg/g qua lần chiết 

thứ 4. Tăng số lần chiết nhằm mục đích tăng hiệu suất thu 

hồi chất màu. Tuy nhiên, kết quả trong nghiên cứu này hiệu 

suất thu hồi tăng không đáng kể và tăng số lần chiết có thể 

gây lãng phí dung môi, chi phí kinh tế. Vì vậy, nghiên cứu 

này nhóm tác giả chỉ tiến hành chiết xuất một lần cho mẫu 

bột dành dành. 

3.6. Nghiên cứu thu nhận bột màu dành dành 

Dịch chiết màu sau khi thu nhận từ quy trình chiết xuất 

như trên, nhóm tác giả tiến hành thực hiện công đoạn sấy 

thu bột màu dành dành thô. 

Phụ gia maltodextrin được sử dụng trong thực phẩm 

có vai trò chất mang trợ sấy, tăng khả năng hòa tan bột 

màu khi sử dụng trong thực phẩm. Nghiên cứu này bước 

đầu thu nhận mẫu bột dành dành có bổ sung maltodextrin 

và không bổ sung chất mang trợ sấy maltodextrin. Hàm 

lượng maltodextrin bổ sung được tính toán theo sản phẩm 

bột màu chiết xuất quả dành dành (Gardenia Extract) của 

công ty Oterra Thượng Hải, Trung Quốc sản xuất, do 

hãng Brenntag Việt Nam phân phối (Brenntag 2023). 

Tiến hành nghiên cứu bột màu dành dành bổ sung và 

không bổ sung maltodextrin như sau: dịch chiết thô sau 

khi lọc chân không được bổ sung maltodextrin theo tỷ lệ 

chất màu: maltodextrin (30:70, g/g), tiến hành sấy đối lưu 

70oC trong thời gian 24 giờ. Kết quả thu nhận qua Bảng 

1 và Hình 6, Hình 7. 

Bảng 1. Hàm lượng crocin trước và sau quá trình sấy 

Mẫu Dịch chiết thô 

Bột màu không 

bổ sung 

maltodextrin 

Bột màu bổ 

sung 

maltodextrin 

Crocin 

(mg/g CK) 
10,19 ± 0,23 10,15 ± 0,31 10,14 ± 0,27 

 

Hình 6. Hình ảnh bột màu dành dành thu nhận sau sấy 

 

Hình 7. Hình ảnh hoàn nguyên bột màu dành dành sau thời 

gian 1 phút 04 giây: a. bột màu không bổ sung maltodextrin;  

b. bột màu bổ sung maltodextrin 

Từ kết quả thu được ở Bảng 2, Hình 6 cho thấy, khi tiến 

hành sấy dịch chiết crocin 70oC trong thời gian 24 giờ mẫu 

không bổ sung maltodextrin và bổ sung maltodextrin đều 

có sự thay đổi không đáng kể về khối lượng crocin sau sấy 

so với dịch chiết thô ban đầu. Bên cạnh đó, quá trình hoàn 

nguyên hai mẫu bột được tiến hành và kết quả thu nhận sau 

khi quan sát hiện tượng như sau: sau thời gian hoàn nguyên 

1 phút 04 giây, mẫu bột chứa maltodextrin hòa tan nhanh 

chóng trong nước, không để vón các hạt bột nhỏ (Hình 7). 

Mẫu không bổ sung maltodextrin thực hiện hoàn nguyên 

thời gian dài hơn, xuất hiện vón nhỏ, không tan. Qúa trình 

hoàn nguyên hoàn toàn mẫu này cần phải thực hiện máy 

khuấy, bột hòa tan hoàn toàn sau thời gian 3 phút. Theo 

nghiên cứu của Hofman và cộng sự, maltodextrin hỗ trợ cải 

thiện tính chất hòa tan của sản phẩm, giúp cho sản phẩm dễ 

sử dụng hơn trong các ứng dụng công nghiệp thực phẩm 

[15]. Ngoài ra, chất trợ sấy maltodextrin khi bổ sung vào 

các sản phẩm thực phẩm còn mang lại lợi ích về mặt kinh 

tế trong sản xuất [16], [17]. 

Theo các nghiên cứu trước đó về chiết xuất crocin từ 

quả dành dành, nhóm tác giả He và cộng sự thu được hàm 

lượng crocin đạt 10,08 mg/g CK sau khi chiết tách bằng 

phương pháp HPLC [18]; Nguyen và cộng sự xác định hàm 

lượng crocin chiết xuất theo phương pháp ngâm trong 

ethanol khoảng 12,76 mg/g CK từ quả dành dành được sấy 

khô đến độ ẩm từ 9-10% [11]; Huang và cộng sự đã nghiên 

cứu chiết xuất chất màu này bằng sóng siêu âm và thu được 

kết quả cao đạt 36,97 mg/g CK [19]. Ngoài ra, nhóm tác 

giả Nguyen và cộng sự [7] đã tiến hành sấy chân không ở 

nhiệt độ 55oC đối với dịch chiết thô crocin và thu được 
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crocin có hàm lượng 6,82 mg/g CK. Các kết quả nghiên 

cứu cho thấy rằng, kết quả thu nhận crocin trong các nghiên 

cứu khác nhau phụ thuộc vào nguồn gốc nguyên liệu tại 

mỗi quốc gia (điều kiện khí hậu, đất đai, thời gian thu 

hoạch,…), quá trình tiền xử lý nguyên liệu (độ ẩm nguyên 

liệu sau khi xử lý), phương pháp chiết xuất,… 

Trong nghiên cứu này, sau khi thu nhận dịch chiết thô 

crocin, bước đầu nhóm tác giả lựa chọn phương pháp sấy đối 

lưu 70oC trong thời gian 24 giờ, tỷ lệ chất màu: maltodextrin 

(30:70, g/g), để thu hồi bột màu dành dành thô. 

4. Kết luận 

Trong nghiên cứu này, nhóm tác giả đã thu nhận được 

dịch chiết thô màu vàng từ quả dành dành bằng phương 

pháp ngâm chiết tại các điều kiện: dung môi chiết (tỉ lệ 

ethanol/nước (40/60, v/v)), nhiệt độ chiết (70℃, thời gian 

chiết 45 phút, số lần chiết (1 lần). Bước đầu nghiên cứu bột 

màu dành dành có bổ sung chất mang trợ sấy maltodextrin 

theo tỷ lệ chất màu: maltodextrin (30:70, g/g), sau khi tiến 

hành sấy đối lưu 70oC trong thời gian 24 giờ. 

Nhằm nâng cao hiệu suất thu nhận chất màu crocin từ 

quả dành dành và cải thiện các tính chất của chất màu này, 

hướng nghiên cứu tiếp theo có thể thực hiện như: nghiên 

cứu các phương háp tiền xử lý nguyên liệu, phương pháp 

chiết xuất siêu âm, vi sóng,… tối ưu hóa các điều kiện chiết 

xuất cũng như nghiên cứu tinh sạch chất màu crocin, khảo 

sát độ bền màu,... 
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